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Bio ist nicht gleich Bio. Zahl-
reiche Organisationen setzen 
Standards für den Anbau oder 
die Verarbeitung, die weiter 
gehen als die EU-Verordnun-
gen für den ökologischen 
Landbau (EU 2007, 2008). 
Als besonders streng gelten die 
Richtlinien des Demeter e.V. 
(für die biologisch-dynami-
sche Bewirtschaftung) z. B. 
durch die Verpfl ichtung zur 
Tierhaltung in der Landwirt-
schaft oder das Verbot der Ho-
mogenisierung von Milch. Der 
Demeter e.V. formuliert zudem 
sehr hohe Ziele an die Lebens-
mittelqualität in seinem Leit-
bild (vgl. Demeter 2008). 
Richtlinien regeln die Prozess-
qualität. Es stellt sich die Fra-
ge, ob auch auf der Ebene der 
Produktqualität Unterschiede 
zwischen ökologisch/biolo-
gisch (Bio) und biologisch-dy-
namisch (BD) erzeugten Le-
bensmitteln nachweisbar sind. 
Im Folgenden soll eine Über-





• Der Beitrag gibt eine Übersicht zu Studien, die die Qualität von Lebensmit-
teln aus biologisch-dynamischer bzw. biologischer Erzeugung im Vergleich 
beschreiben.
• Angesichts der nur wenigen Untersuchungen zu dieser Frage lassen sich 
nur Tendenzen fi nden.
• Die Autoren plädieren auf Basis der Ergebnisse für weitere Forschung zur 
Differenzierung der beiden Anbausysteme.
Zur Methode
 In verschiedenen Datenban-
ken wurden (Ende Juli/Anfang 
August 2011) Einträge ab 2005 
mit vielfach kombinierten 
Schlüsselwörtern recherchiert. 
Eine Liste der genutzten Da-
tenbanken, Homepages und 
Schlüsselwörter befi ndet sich 
im Recherche-Verzeichnis am 
Ende des Artikels. Ältere Ar-
beiten wurden meist in www.
biodynamic-research.net oder 
der Übersicht von König 
(1999) gefunden. In Einzelfäl-
len wurden auch auf in Vorbe-
reitung befi ndliche Artikel 
eingegangen oder Experten 
befragt.
Es werden ausschließlich Ver-
öffentlichung über den Ver-
gleich BD / Bio zitiert. Gegen-
überstellungen von BD und 
konventioneller Wirtschafts-
weise, von denen einige vorlie-
gen (vgl. Karin HUBER et al. 
2005 oder BAARS et al. 2011), 
sind nicht Gegenstand dieser 
Zusammen stellung. Die Über-
sicht beschränkt sich auf Le-
bensmittelqualität im engeren 
Sinn. Effekte auf Bodenpara-
meter (vgl. MÄDER et al 2002, 
RAUPP et al. 1996), induzierte 
Resistenz (vgl. SCHNEIDER 
1992) oder Assimilationsleis-
tung (vgl. KÖNIG 1988) werden 
ebenfalls nicht thematisiert.
Diskussion
Wer sich den Arbeiten über die 
Qualität von biodynamischen 
Lebensmitteln zuwendet, 
kommt an zwei Phänomenen 
nicht vorbei: den bildschaffen-
den Methoden und den biolo-
gisch-dynamischen Präpara-
ten. Mehrere Untersuchungen 
wurden mit den bildschaffen-
den Methoden, bestimmten 
bildgebenden Verfahren, 
durchgeführt. Die Kupferchlo-
ridkristallisation nach Pfeiffer 
und die Steigbildmethode nach 
WALA, mit denen die meisten 
Untersuchungen durchgeführt 
wurden, sind noch nicht voll 
wissenschaftlich anerkannt. 
Bildherstellung und visuelle 
Differenzierung wurden be-
reits in-house validiert (vgl. 
KAHL 2006, ZALECKA 2007). 
Die erste naturwissenschaftli-
che Darlegung der Bildinter-
pretation ist zurzeit Gegen-
stand eines Forschungsprojek-
tes (vgl. BUSSCHER et al. 2010).
In einigen Versuchen ist die 
biodynamische Variante als 
Bio plus biologisch-dynami-
sche Präparate defi niert. Dies 
ist insoweit nachvollziehbar, 
weil die Präparateanwendung 
im biologisch-dynamischen 
Landbau vorgeschrieben ist 
und im Pfl anzenbau das deut-
lichste Unterscheidungsmerk-
mal zu anderen Formen des 
ökologischen Landbaus dar-
stellt. Da die Biologisch-Dyna-
mische Wirtschaftsweise ein 
ganzheitliches Betriebskon-
zept darstellt, führen wissen-
schaftliche Feld- oder Gefäß-
versuche stets zu einer Ein-
schränkung gegenüber der Re-
alität.
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ungErgebnisse bei GetreideDie Veröffentlichungen über biodynamisch und ökologisch 
angebautes Getreide stammen 
meist von Untersuchungen an 
Weizen aus dem sehr gut do-
kumentierten DOK-Langzeit-
versuch (vgl. MÄDER et al. 
2002). Im Jahr 2007 veröffent-
lichten MÄDER et al. (2007) die 
Ergebnisse der Weizenquali-
tätsuntersuchungen aus dem 
DOK-Versuch u.a. über den 
Vergleich von BD, Bio und 




ten und die bildschaffende 
Wirkung untersucht. Zwischen 
der BD- und Bio-Variante 
zeigten sich nur in den Futter-
wahltests und mit den bild-
schaffenden Methoden signifi -
kante Unterschiede. In nur ei-
nem der beiden untersuchten 
Futterwahltests wurde Bio-
Weizen signifi kant gegenüber 
BD-Weizen von den Ratten 
bevorzugt. Mit den bildschaf-
fenden Methoden wurden im 
Blindtest Bio und BD besser 
als die kon ventionellen Vari-
anten bewertet. Beim Ver-
gleich von Bio und BD gab es 
über die Jahre hinweg unter-
schiedliche Ergebnisse.
STRUBE und STOLZ (2004) un-
tersuchten Weizenproben aus 
dem DOK-Versuch mit der 
Fluoreszenz-Anregungs-
Spektroskopie (FAS). Die mit 
der FAS indirekt gemessene 
Samenruhe wird von den Au-
toren als Kriterium für Quali-
tät angesehen. Die Varianten 
Bio und BD unterschieden sich 
signifi kant gegenüber zwei 
konventionellen Varianten. 
BD-Weizen zeigte tendenziell 
eine tiefere Samenruhe als 
Bio-Weizen.
FRITZ et al. (2007) untersuch-
ten DOK-Weizen der Jahr 
2000 und 2005 als verschlüs-
selte Doppelproben. Vom Jahr 
2000 wurden die Bio-Proben 
höher als die BD-Proben be-
wertet. Die Proben des Jahres 
2005 zeigten ein entgegenge-
setztes Ergebnis.
ARNCKEN et al. (2007) prüften 
in ihrer Arbeit die Möglich-
keit, Geruch und Geschmack 
als Methoden zur Unterschei-
dung der Entwicklungsdyna-
mik von Pfl anzen unterschied-
licher Anbaumethoden einzu-
setzen. Bei der Degustation 
von Breiproben wurde die BD-
Variante gegenüber der biolo-
gischen und konventionellen 
signifi kant bevorzugt.
In einem schwedischen Ver-
such wurde die sensorische 
Qualität von Brot aus konven-
tionell und ökologisch ange-
bautem Weizen von je sechs 
Betrieben untersucht (KIHL-
BERG et al. 2006). Unter den 6 
Öko-Betrieben befanden sich 
auch zwei biologisch-dyna-
misch wirtschaftende. Die 
sensorische Qualität der Brote 




Im Rahmen eines mehrjähri-
gen Anbauversuchs der Staat-
lichen Lehr- und Versuchsan-
stalt für Obst- und Weinbau in 
Weinsberg wurde unter ande-
rem der Einfl uss der biolo-
gisch-dynamischen Präparate 
untersucht. Mit den bildschaf-
fenden Methoden Steigbild, 
Kupferchloridkristallisation 
und Rundfi lterchromato-
gramm nach Pfeiffer wurden 
im Blindtest die Varianten un-
gedüngt, mit Kompost ge-
düngt (Bio) und mit präparier-
tem Kompost gedüngt getestet 
(BALZER-GRAF et al. 1998). Die 
Probengruppen wurden kor-
rekt gruppiert. Dabei wurden 
die Äpfel der biodynamischen 
Variante im Vergleich zur Bio-
Variante als apfeltypischer, 
reifer und vitaler charakteri-
siert.
Mehrere Versuche wurden be-
reits über biodynamischen 
Wein durchgeführt. Dies ist 
sicherlich auf die steigende 
Sind Demeter-Lebensmittel 















Bekanntheit und Ausbreitung 
des biodynamischen Weinan-
baus zurückzuführen. REEVE 
et al. (2005) untersuchten in 
einem mehrjährigem Feldver-
such auf einem Weingut in 
Kalifornien die ökologische 
und Biodynamische Wirt-
schaftsweise, wobei der einzi-
ge Unterschied in der Präpara-
teanwendung bestand. Nähr-
stoffanalysen des Blattgewe-
bes, die Traubenanzahl pro 
Rebe, Ertrag der Rebe, Trau-
ben- und Beerengewicht zeig-
ten keine Unterschiede. Aller-
dings unterschieden sich in 
den Jahren 2001 bis 2003 das 
Verhältnis von Blattwuchs und 
Rebe signifi kant, und zwar 
zeigte die BD-Variante ein 
günstigeres Verhältnis im Hin-
blick auf die Erzeugung hoch-
wertigen Weins. In einem Jahr 
(2003) wiesen die BD- Trau-
ben einen signifi kant höheren 
Brix-Wert und tendenziell hö-
here Phenol- und Anthocyan-
Gehalte auf. Die Autoren 
schlussfolgern, dass die biody-
namischen Präparate den Re-
benwuchs und die Chemie der 
Rebe verändern.
Mit den bildschaffenden Me-
thoden untersuchten FRITZ et 
al. (2009) Weintrauben aus ei-
nem Langzeitversuch der 
Fachhochschule Geisenheim. 
Es wurden fünf Anbaumetho-
den getestet, die mit jeweils 
zwei verschlüsselten Proben 
zur Untersuchung kamen. 
FRITZ et al. konnten die zehn 
Proben zu 100 Prozent korrekt 
gruppieren und zuordnen. Die 
beiden BD Varianten mit der 
Anwendung beider Spritz-
präprate (Hornmist und Horn-
kiesel) führten gegenüber der 
biologischen Variante zu einer 
höheren Substanzwirkung und 
einer besseren Reife.
Seit 2003 wird in einem wis-
senschaftlich betreuten Ver-
such auf Weinpraxisbetrieben 
in der Schweiz die Wirkungs-
weise der biologisch-dynami-
schen Spritzpräparate unter-
sucht. Vorläufi ge Ergebnisse 
nach drei Jahren sind ein An-
stieg pfl anzeneigener Abwehr-
stoffe, eine verbesserte Stick-
stoffbalance in der Pfl anze 
und ein tendenziell besserer 
Geschmack durch den Präpa-
rateeinsatz (VAN DER MEER 
2009).
Ergebnisse bei Gemüse
Die meisten Arbeiten zur bio-
dynamischen Qualität liegen 
über Gemüse vor. ABELE 
(1978) untersuchte in mehre-
ren Gefäß- und Feldversuchen 
die Wirkung von Güllebe-
handlung auf den Ertrag und 
die Qualität verschiedener 
Pfl anzen. Darunter wurde 
auch der Effekt der biodyna-
mischen Kompostpräparate 
im Vergleich mit unbehandel-
ter Gülle gemessen. Bei Rote 
Bete wurde durch die biodyna-
misch präparierte Gülle eine 
Verminderung des Gehaltes 
an freien Aminosäuren festge-
stellt, die als Anzeiger für Un-
reife gelten. Bei Senf zeigte 
sich durch die Präparatebe-
handlung eine Erhöhung des 
Anteils erwünschter und eine 
Verminderung des Anteils un-
erwünschter Fettsäuren.
EL-SAIDY (1982) untersuchte in 
seiner Dissertation die Wir-
kung hoher Stallmistdüngung 
auf die Qualität von Spinat, im 
Einzelnen Nitrat-, Nitrit- und 
Vitamin-C-Gehalt, Geruch 
und Aussehen. Bei Stalldung-
Kompostdüngung und der An-
wendung aller sieben biodyna-
mischen Präparate waren nach 
achttägiger Lagerung des Spi-
nats bei 12°C noch 24 % des 
Vitamin C nachweisbar, und 
die Nitratanreicherung lag bei 
nur 0,5 mg/100 g, hingegen 
lagen die Werte ohne Präpara-
te bei 3% und 7,6 mg/100 g. 
Bei einzelner Anwendung der 
Kompost- oder Spritzpräpara-
te ergaben sich dazwischen 
liegende Werte. Der Präpara-
teeinsatz führte zudem zu 
günstigeren Boniturnoten bei 
Geschmack und Aussehen.
MÄDER et al. (1993) untersuch-
ten im Rahmen des DOK-Ver-
suches die Qualität von Rote 
Bete in fünf Anbausystemen 
über drei Jahre. Betrachtet 
wurde der Mineralstoff-, Sac-
charose- und Vitamin-C-Ge-
halt, die Lagerfähigkeit, die 
Präferenz im Futterwahlver-
such mit Ratten und die Quali-
tät mit den bildschaffenden 
Methoden. Nur in wenigen 
Kriterien unterschieden sich 
die Varianten. Die Bio-Varian-
te zeigte in einem Jahr höhere 
Kaliumgehalte. Mit den bild-
schaffenden Methoden wur-
den die mineralisch gedüngte 
(konventionelle) und die BD-
Variante als Extreme bewertet. 
Die Bio-Variante lag in den 
zwei untersuchten Jahren je-
weils dazwischen.
In den vergangenen Jahren 
wurden bereits einige Arbeiten 
über die Wirkung der biodyna-
Mehr sekundäre Inhaltsstoffe bei 
biodynamischem Salat: 
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mischen Präparate auf Kartof-
feln durchgeführt. SCHULZ 
(2000) untersuchte u.a. die In-
haltsstoffe, die technologische 
Qualität, die Lagerfähigkeit 
und den Geschmack. Die kom-
binierte Anwendung der Kom-
post- und Spritzpräparate 
führte zu keinen signifi kanten 
Effekten im Vergleich mit bio-
logischer Bewirtschaftung. 
SCHULZ untersuchte dabei auch 
separat die Effekte der Kom-
post- und Spritzpräparate und 
fand z. T. gegensätzliche Wir-
kungen. Nur durch die Spritz-
präparate wurde signifi kant 
die Knollenfestigkeit verbes-
sert und der Lagerverlust ver-
mindert.
Durch die kombinierte An-
wendung der Kompost- und 
Spritzpräparate fand VON WIS-
TINGHAUSEN (1973) geringere 
Lagerverluste im Vergleich 
mit einer biologischen und mi-
neralischen Düngungsvarian-
te. Bei den Lagerversuchen 
von KOTSCHI (1980), LÜCKE 
(1982), VON WISTINGHAUSEN 
(1984) und ABELE (1987) (zi-
tiert in Schulz 2000) waren 
hingegen entsprechende Ef-
fekte nicht nachweisbar.
Aus dem o.g. DOK-Versuch in 
der Schweiz untersuchte BAL-
ZER-GRAF mehrere Proben des 
Jahres 1988 mit bildschaffen-
den Methoden im Blindtest 
(BALZER-GRAF 1997), darunter 
die Varianten biodynamisch 
und organisch (-biologisch). 
Die biodynamischen Kartof-
feln wurden im Vergleich zu 
den biologischen als kartoffel-
typischer, belebter, reifer und 
weniger gealtert charakteri-
siert.
Im Sommer 2008 wurde am 
Forschungsring für Biolo-
gisch-Dynamische Wirt-
schaftsweise e.V. in Darmstadt 
im Rahmen einer Diplomar-
beit der Uni Florenz ein Feld-
versuch mit Salat (roter Bata-
via) durchgeführt. Die Be-
handlungen entsprachen denen 
des Langzeitdüngungsversu-
ches am gleichen Ort (vgl. 
RAUPP et al. 1996), nämlich 
mineralische Düngung, Kom-
postdüngung, Kompostdün-
gung mit biodynamischen 
Präparaten sowie biodynami-
schen Spritzpräparate. Geprüft 
wurde auf Polyphenolgehalt, 
antioxidatives Potenzial und 
Struktur der Kupferchlorid-
kristallisation. In der Kupfer-
chloridkristallisation zeigte 
der biodynamische Salat eine 
ausgeprägtere Reife als der 
biologische und konventionel-
le (GEIER et al. 2011). Die Er-
gebnisse der sekundären In-
haltsstoffe wurden kürzlich 
wissenschaftlich publiziert 
(HEIMLER et al. 2011). Das anti-
oxidative Potenzial der drei 
Varianten unterschied sich 
nicht. Der Gehalt einzelner 
Polyphenole (Flavanoide, Gal-
lussäure, Hydroxyzimtessig-
säure und Anthocyane) war 
hingegen bei biodynamischer 
stets höher als bei biologischer 
Bewirtschaftung, bei den bei-
den letztgenannten Substan-




scheidet sich spürbar von öko-
logischer Bienenhaltung, z. B. 
durch den Naturwabenbau. In 
einer Vorstudie wurde geprüft, 
ob sich auch im Produkt Un-
terschiede fi nden lassen (GEI-
ER & BUCHMANN 2010). Der 
Vergleich von ökologischem, 
konventionellem und Demeter-
Honig von fünf Standorten 
zeigte mit bildschaffenden 
Methoden und in der Bild-




fand keine Ergebnisse über 
Milch- und Fleischprodukte. 
Aus diesem Grund wurden 
Prof. Ton Baars und Daniel 
Kusche als Experten zum The-
ma befragt. Ihre Einschätzung 
bestätigt die Literaturrecher-
che weitgehend. Eine noch un-
veröffentlichte Untersuchung 
von BAARS et al. (2011) über 
die Fettsäurequalität von Han-
















Salatversuch 2008 in Darmstadt; 
von links nach rechts: 
konventionell, bio, biodynamisch







einigen europäischen Ländern 
weist auf tendenzielle Vorteile 
biodynamischer gegenüber 
und ökologischer Bewirtschaf-
tung. Möglicherweise sind die-
se auf unterschiedliche Fütte-
rungsintensitäten zurückzu-
führen. Auf die Konsequenzen 
dieser Ergebnisse deutet eine 
aktuell veröffentlichte Arbeit 
über konjugierte Linolsäure 
(CLA) in der Muttermilch in 
Abhängigkeit von der konsu-
mierten Milch (SIMOES-WÜST 
et al. 2011). Der Konsum bio-
dynamischer Milch führte zu 
erhöhten Gehalten der Haupt-
CLA-Bestandteile im Ver-
gleich mit dem Verzehr ökolo-
gischer und konventioneller 
Milch.
Eine weitere Vorstudie deutet 
auf gewisse Unterschiede der 
Milchherkünfte (GEIER et al. 
2011; TTZ BREMERHAVEN 2010): 
In Versuchen zur Entwicklung 
eines Tests für lebensmittelin-
duzierte Emotionen wurde 
auch Demeter- und Bio-Milch 
der gleichen Molkerei getestet. 
Die Demeter-Milch zeigte ten-
denzielle Vorteile bei allen 
sechs Kriterien zum körperli-
chen und seelischen Befi nden.
Fazit
Auf der ersten wissenschaftli-
chen Konferenz über „Organic 
Food Quality and Health Re-
search“ im Mai 2011 in Prag 
resümierte eine Wissenschaft-
lerin über die Bioqualitätsfor-
schung, es gäbe tausende von 
Untersuchung über wertgeben-
de und wertmindernde Subs-
tanzen, nur wenige Dutzend 
über Biomarker (z. B. Tierver-
suche) und fast keine über Ge-
sundheitswirkungen. Ein an-
derer Forscher stellte auf der 
Tagung fest, dass von den 140 
Tagungsbeiträgen kaum einer 
verarbeitete Lebensmittel be-
handelte. Diese Aussagen sind 
sinngemäß auch auf die For-
schung über die Qualität biolo-
gisch-dynamischer Lebens-
mittel zu übertragen.
Einige Besonderheiten der 
Forschung über biodynami-
scher Qualität kommen hinzu:
• Es gibt nur wenige wissen-
schaftlich begutachtete Veröf-
fentlichungen. Erst diese füh-
ren erst zu einer größeren Be-
kanntheit eines Themas. Die 
Situation lässt sich vermutlich 
zum Teil auch auf die Zeit-
schriften zurückführen. Meh-
rere Autoren (mündliche Mit-
teilungen) berichten über 
Schwierigkeiten, Untersu-
chungen zum Thema „biody-
namisch“ in wissenschaftlich 
begutachteten Zeitschriften 
unterzubringen.
• Eine Reihe von Untersuchun-
gen wurde mit bildschaffen-
den Methoden durchgeführt. 
Bis die Methoden wissen-
schaftlich akzeptiert sind, sind 
mit den Methoden gewonnene 
Ergebnisse nur eingeschränkt 
zu nutzen. Möglicherweise 
zeigen sich gerade manche 
Wirkungen biodynamischer 
Bewirtschaftung nur mit ent-
sprechenden ganzheitlichen 
Methoden.
Unsere Recherche erfasste ca. 
zwanzig Veröffentlichungen, 
darunter auch Übersichtsar-
beiten, die Aussagen über die 
Qualität biologisch-dyna-
misch erzeugter Produkte er-
lauben. Dies ist verteilt über 
unterschiedliche Lebensmittel 
und den Betrachtungszeitraum 
von 33 Jahren eine geringe 
Zahl.
Lassen sich auf dieser Grund-
lage generelle Aussagen über 
die Qualität biologisch-dyna-
mischer Produkte ableiten? Im 
Hinblick auf Unterschiede zu 
ökologischen / biologischen 
Produkten können die Ergeb-
QUELLEN
ABELE U 1978: Ertragssteigerung durch Flüs-
sigmistbehandlung. KTBL-Schrift 224, Müns-
ter-Hiltrup Landwirtschaftsverlag GmbH.
ARNCKEN-KARUTZ, C (2008) Gestalt, Geruch 
und Geschmack von Weizen im DOK-Ver-
such. Lebendige Erde (3/2008), S. 42 – 45.
BAARS T, KUSCHE D, WOHLERS J, MOSLER S 2011: 
Milchqualität biologisch-dynamisch. 
Leben dige Erde 1/2011, S. 42-45.
BAARS et al. (2011) Comparison of retail milk 
of different origin within middle and nort-
hern European countries. In Vorbereitung.
BALZER-GRAF U (1997): Qualität – ein Er-
Lebnis! Forschungsinstitut für Vitalqualität, 
Frick/Schweiz.
BALZER-GRAF U, HOPPE H, STRAUB M. (1998): 
Äpfel – organisch und biologisch-dyna-
misch. Erntemengen und Vitalqualität im 
Vergleich. LE 5/1998, S. 387-397.
BUSSCHER et al. 2011: Project Gestalt evalua-




EL-SAIDY SM 1982: Das Nachernteverhalten 
von Gemüse, insbesondere Spinat (Spinatia 
Oleratea L.) unter besonderer Berücksichti-
gung der Nitratanreicherung in Abhängig-
keit von den Lagerbedingungen und von 
der Düngung. Diss. Gießen.
EU 2007: Verordnung (EWG) Nr. 834/2007.
EU 2008: Verordnung Nr. 889/2008.
FRITZ J., ATHMANN M., KÖPKE U. 2007: Diffe-
rentiation and Identifi cation of wheat from 
organic and conventional production sys-
tems by combined application of three pic-
ture forming methods. Proc. 9 th Wissen-
schaftstagung Ökologischer Landbau. Ho-
henheim. 453-456, Verlag Dr.Köster, Berlin.
FRITZ J, MEISSNER G, ATHMANN M, KÖPKE U 
2009: Untersuchung von Traubensaft mit 
den drei bildschaffenden Methoden Kup-
ferchloridkristallisation, Steigbildmethode 
und Rundfi lterchromatographie. In Mayer 
et al.: Beiträge zur 10. Wissenschaftsta-
gung Ökologischer Landbau. Vlg. Dr. Kös-
ter Berlin.
GEIER U, BUCHMANN M 2010: Qualitätsunter-
suchung an Demeter-Honig. Lebendige 
Erde 6/2010.
KAHL J 2006: Entwicklung, in-house validie-
rung und Anwendnung des ganzheitlichen 
Verfahrens Biokristallisation für die Unter-
scheidung von Weizen-, Möhren- und Ap-
felproben aus unterschiedlichem Anbau 
und Verarbei tungsschritten. Habilitation. 
Universität Kassel, Fachgebiet Ökologische 
Lebensmittelqualität und Ernährungskultur.
KIHLBERG I, ÖSTRÖM A, JOHANSSON L, RISVIK E 
2006: Sensory qualities of plain white 
bread: Infl uence of farming system, year of 
harvest and baking technique. J. of Cereal 
Science 43, 15-30.
KÖNIG, UJ 1988: Untersuchung tagesrhyth-
mischer und entwicklungsdynamischer 
Phänomene an ausgewählten Kulturpfl an-
zen bei der Anwendung biologisch-dyna-
mischer Spritzpräparate (Göttingen) Dis-
sertation.
KÖNIG UJ 1999: Ergebnisse aus der Präpara-
teforschung. Schriftenreihe Band 12. Insti-
tut für biologisch-dynamische Forschung. 
Darmstadt.
MÄDER P., PFIFFNER L., NIGGLI U., BALZER U., 
BALZER F., PLOCHBERGER, VELIMIROV A., BESSON 
48 Lebendige Erde 6/2011 
nisse je nach Methode wie 
folgt zusammengefasst wer-
den.
• Günstige Veränderungen der 
Inhaltsstoffe durch biologisch-
dynamische Bewirtschaftung 
wurden von Abele (1978), El-
Saidy (1982) und Heimler et 
al. (2011) festgestellt.
• Tendenzielle oder teilweise 
günstige Veränderungen der 
Inhaltsstoffe wurden von Ree-
ve et al. (2005), van der Meer 
(2009), (Simoes-Wüst et al. 
2011) und Baars et al. (2011) 
gefunden.
• In mehreren Arbeiten wur-
den keine Verbesserung bei 
den Inhaltsstoffen durch bio-
dynamische Präparate festge-
stellt (Schulz 2000, Mäder et 
al. 1993, Mäder et al. 2007)
• Die Ergebnisse hinsichtlich 
der Wirkung von Präparaten 
auf Lagerfähigkeit von Kar-
toffeln sind widersprüchlich.
Mit den bildschaffenden Me-
thoden wurden bei Apfel (Bal-
zer-Graf 1998), Wein (Fritz et 
al. 2009), Salat (Geier et al. 
2011), Rote Bete (Mäder et al. 
1993) und Honig (Geier et al. 
2010) Vorteile der biodynami-
schen Varianten festgestellt.
• Nicht eindeutig sind die Er-
gebnisse mit den bildschaffen-
den Methoden allerdings beim 
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Weizen (vgl. Mäder et al. 2007 
und Fritz et al. 2007).
• Die Fluoreszenz-Anregungs-
Spektroskopie bewertet biody-
namisch erzeugten Weizen 
tendenziell besser als biologi-
schen.
• Bei der Bewertung von Ge-
ruch, Geschmack oder Befi n-
den wurde die biologisch-dy-
namische gegenüber der biolo-
gischen Variante von Arncken 
et al. (2007) besser und von 
Geier et al. (2011) tendenziell 
besser bewertet, während 
Kihl berg (bei geringem Stich-
probenumfang) keine Unter-
schiede feststellen konnte.
Fügt man die Ergebnisse zu 
einem Bild zusammen, bleiben 
viele Lücken. Dort, wo etwas 
sichtbar wird, sprechen die Er-
gebnisse allerdings meist, sig-
nifi kant oder tendenziell, für 
die Biologisch-Dynamische 
Wirtschaftsweise. Dieses Er-
gebnis erscheint unabhängig 
von der gewählten Untersu-
chungsmethode.
Im Hinblick auf das Schließen 





len wir den Einsatz von Me-
thoden, die Wirkungen auf 
den Menschen erfassen. Von 
entsprechenden Ergebnissen 
ist die größte Resonanz zu er-
warten. ?
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